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M A R T I N T X O  S U K A L D A R I T A L E N T U ZA S T E  N A G U S I A

Entrevista con Mirari 
Etxeberria, joven 
violinista y directora  
de orquesta.

Recetas con sabor a 
Semana Grande.

¿Qué les gusta hacer a 
nuestros asentadores 
y qué productos nos 
recomiendan?
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Varios de nuestros asentadores nos  
confiesan sus planes y qué productos 

recomiendan para disfrutar 
gastronómicamente de la Aste Nagusia.

CON NOMBRES PROPIOS

SEMANA
GRANDE



ASTE NAGUSIA 3

EMILIO
PASTORE

La Fabrika
Planta -1
De lunes a sábado de 8.00 a 14.00
San Martin Merkatua

“DONOSTI  LO TIENE TODO”
“Soy argentino y vivo en Donosti desde hace ya seis años. Vine por 
primera vez porque había escuchado hablar mucho de lo bonita 
que era la ciudad, de su gastronomía, de su gente..., me enamoré 
del lugar y decidí quedarme a vivir.
Para mí lo tiene todo: mar, montaña, río, una oferta cultural y 
gastronómica increíble, cines, restaurantes, eventos durante todo el 
año... No se le puede pedir más.
La Semana Grande es una de las fechas que más espero. Si el 
tiempo acompaña, solemos aprovechar para ir a la playa durante el 
día, luego comemos algo por ahí y por la noche no nos perdemos 
los fuegos artificiales. Después, dependiendo de cómo esté el 
ambiente, a veces vamos a los toros o a los conciertos en Sagüés o 
en el puerto.
Hay actividades para todos los gustos, y eso es algo que me 
encanta. Además, en nuestro puesto notamos un aumento 
importante de gente, ya que muchos están de vacaciones y 
aprovechan para cocinar más en casa. Es común que se preparen 
comidas especiales, como unas buenas pastas”.

Mis recomendaciones para Semana Grande:

RAVIOLIS DE CARRILLERAS Y BONIATO. Es un producto 
relativamente nuevo que está teniendo mucho éxito.

PASTAS CORTAS Y LARGAS: Tagliatelles, spaghetti y 
macarrones elaborados 100% con sémola de trigo y huevos. Están 
deliciosas acompañadas de nuestra salsa de pesto de albahaca. 

LASAÑAS DE CARNE. Artesanas, elaboradas con ingredientes 
de primera calidad, son perfectas para disfrutar en familia o con 
amigos.

Muñoa  Alimentación
Planta 0
De lunes a sábado de 8.00 a 20.00 
San Martin Merkatua

ANE
MUÑOA

“La Semana Grande tiene mucha vida en Donosti y, al ser en 
agosto, da pie a hacer muchos planes. Además, es la excusa 
perfecta para poder juntarse con amigos y familiares alrededor 
de una mesa. Los fuegos artificiales y un helado son un clásico 
de un día típico donostiarra, por lo que no pueden faltar. Con 
niños pequeños se vive de otra manera y es muy bonito ver su 
emoción al ver los fuegos o presenciar el chupinazo, por no 
hablar de las famosas barracas.
En Muñoa Alimentación vemos que hay alegría y ganas de 
fiesta. La gente se reúne para hacer buenas comidas y cenas y, 
en consecuencia, nos repercute positivamente”. 

Mis recomendaciones para Semana Grande:

ENSALADILLA RUSA MUÑOA. Es uno de nuestros best 
seller. Elaboramos kilos y kilos de ensaladilla diariamente. 
Su éxito está en que sus ingredientes son de gran calidad y se 
nota.

TABLA DE IBÉRICOS. Es muy versátil para el picoteo.  
Un poco de jamón 100% ibérico de bellota cortado a cuchillo 
de Dehesa de Calvaches, unas lonchas de lomo Dehesa de 
Calvaches, chorizo de La Alberca…

SHASIMI DE SALMÓN AHUMADO. Un caprichito para 
poner en la mesa  

“LA ALEGRÍA Y GANAS 
DE FIESTA SE NOTAN EN 
NUESTRO PUESTO”
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EMETERI
VAQUERIZA

“ASTE NAGUSIAN  
BETI LAN ETA LAN 
IBILTZEN GARA”

Txanetenea Baserria 
0 solairua
Astelehenetik larunbatera 8.00 – 14.00
San Martin Merkatua

Hernaniko Txanetenea Baserria saltoki berria da duela 
gutxitik San Martin Merkatuan, beraz, aurtengoa beraien 
lehen Aste nagusia izango da gure artean. Festak nola pasako 
ote dituzten galdetuta, aurreikusten dituzten planak oso argi 
adierazi dizkigute: “Beti aurrera eta atzera ibiltzen gara, lan 
eta lan. Udan nekea izaten da nagusi baserriaren bueltan. Lan 
asko egoten da eta. Aste guztiak dira “aste nagusiak” guretzat: 
bezeroak zaindu nahi ditugu, eta genero ona eskaintzea gure 
lehentasuna da”.
Hala ere, jaietaz gozatzeko aukeraren bat ere izango 
dute. “Eguerdi partean, lagunekin bazkaritxo bat egiteko 
aprobetxatzen dugu, eta suak ikusteko ere tartetxoren bat 
bilatzen dugu egun batean edo bitan. Aurten ere zerbait 
berezia egingo dugu, ziur”.

Udaz gozatzeko proposatzen dizkiguten hiru 
barazkiak:

LETXUGA. Bazkari on batean ezin falta entsalada goxo bat, 
tomate, tipula edo pepinoarekin.

POTXAK. Goilarez jateko plater goxoena udan, bakoitzak 
nahi duenarekin nahastuz. Nahi baduzu galeperrarekin edo 
nahiago baduzu, almejekin.

PIPERMINAK. Haragia edo arraina laguntzeko, oso 
aproposak. Pikantea ez bazaizu gustatzen, Gernikako 
piperrak.

Origen
Planta -1
De lunes a sábado de 8.00 a 14.00
San Martin Merkatua

SERENA 
ANGOLI

“Soy italiana y llevo diez años viviendo en Donosti. Me 
surgió la posibilidad de trabajar aquí y lo hice porque 
siempre me habían hablado muy bien de la ciudad. Me 
pareció increíble, absolutamente espectacular, no solo por 
ser preciosa, sino por su encanto y el de su gente. 
Cuando trabajé en hostelería no pude disfrutar mucho de 
la Semana Grande. Desde que nació nuestro hijo Mateo 
intentamos vivirla al máximo asistiendo a cualquier evento 
al aire libre. Y es innegociable ir a ver los fuegos. Me parecen 
unas fiestas muy bonitas y familiares. De hecho, a mis 
padres les encanta venir desde Italia para verlas. 
Este año será nuestra primera Semana Grande en San 
Martin Merkatua. Confiamos en tener mucho movimiento, 
ya que nuestro producto es muy atractivo para el visitante”.

Mis recomendaciones para Semana Grande:

FRUTOS SECOS. No podéis perderos nuestros pistachos 
ecológicos de Albacete.

CHOCOLATES ARTESANOS DE VALENCIA. Son 
ideales para reponer fuerzas durante las fiestas.

GOLDEN MILK ECOLÓGICO. Ideal para desinflamar, 
es un aliado para cuidarnos en estas fechas en las que nos 
permitimos algunos excesos de más.

“MIS PADRES  
VIENEN DESDE ITALIA 
A DISFRUTAR DE LA 
SEMANA GRANDE”
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 “Soy de San Sebastián de toda la vida, 
y la Semana Grande me encanta. Me 
parecen unas fiestas únicas, llenas de 
ambiente, actividades y esa magia 
especial que solo se vive en una ciudad 
como esta.
Cada noche bajo dando un paseo al 
centro para empaparme del ambiente: 
me tomo un helado mientras vemos 
los fuegos desde la playa o el puerto, y 
después damos una vuelta por las ferias.
En el mercado, estos días se nota 
el movimiento. Muchísima gente 
aprovecha las fiestas para visitarlo, 
descubrir nuestros productos y disfrutar 
del buen género que tenemos”.

Mis recomendaciones para 
Semana Grande:

BONITO DEL NORTE. El auténtico rey 
del verano. Versátil, sabroso y perfecto 
para disfrutarlo de mil maneras: a la 
plancha, en marmitako o en conserva.

CALAMAR. Agosto marca el inicio 
de su mejor temporada. Fresco, local 
y con una textura y sabor que lo hacen 
irresistible.

SALMONETES. Para quienes disfrutan 
del pescado sin prisas. Aunque tiene algo 
de espina, su sabor intenso y delicado lo 
compensa con creces.

“ME PARECEN 
UNAS FIESTAS 
ÚNICAS”

Pescadería Ainara
Planta -1
De martes a sábado de 8.00 a 14.00
San Martin Merkatua

REBECA 
GAGO



Ingredientes: 

- 4 patas de pulpo cocido
- Pimentón de la Vera
- Perejil
- 1 bote de piparras encurtidas
- 200 ml de mayonesa
- Aceite de oliva virgen

4 30’ fácil

Elaboración
1 Picar el perejil y mezclar en un 
plato con el pimentón. 
2  Pasar las patas de pulpo por 
esta mezcla, colocar sobre un 
papel de film y cerrar formando 
un rulo bien apretado. 
3 Dejar en el frigorífico 24 horas. 
4  Poner en el vaso de la batidora 
10 piparras y la mayonesa y 
triturar. Reservar. 
5  Sacar el pulpo del frigorifico y 
cortar en rodajas finas. 
6  Colocar sobre un plato, añadir 
un chorrito de aceite de oliva y 
la mayonesa de piparras. 
7  Adornar con sal en escamas y 
una piparra cortada en trocitos.

6

CON SABOR A

CARPACCIO 
DE PULPO CON 
MAYONESA DE 
PIPARRAS

Anímate a preparar estas dos recetas, sencillas pero muy resultonas, y 
vivirás una experiencia gastronómica única durante la Semana Grande.

REALIZACIÓN Y FOTOS SARA LUENGO

FIESTA

Edita: SAN MARTIN MERKATUA / Realización: ACC  
Todos los derechos reservados. Está prohibida cualquier reproducción, total o parcial sin el consentimiento por escrito del editor.



Ingredientes:

- 2 calabacines verdes
- 1 limón
- 1 naranja
- 1 manojo de albahaca
- 1 vaso de aceite de oliva virgen
- Queso curado de cabra u oveja
- Nueces
- Sal y pimienta
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CARPACCIO 
DE CALABACÍN 
CON QUESO DE 
CABRA CURADO 
Y ALBAHACA

4 Pelar las nueces y trocearlas 
ligeramente.
5 Tostar unos minutos en una 
sartén. Reservar.
6 Colocar las rodajas de 
calabacín sobre un plato grande, 
añadir lascas de queso curado, 
las nueces, el aceite de albahaca, 
pimienta negra y sal en escamas.

4 30’ fácil

Elaboración
1 Lavar los calabacines y 
cortarlos en rodajas finas con 
una mandolina.
2 Colocar en un bol grande, 
añadir el zumo del limón y de la 
naranja, un poco de sal y dejar 
reposar unos 30 minutos en el 
frigorífico.
3 Poner en el vaso de la batidora 
las hojas de un buen manojo de 
albahaca y el aceite y triturar 
junto hasta que quede una pasta 
fina. Reservar.
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Getariako Txakolina 
jatorri-deiturakoa, Hika 
txakolindegiko  Txinpart 
Basque Extra Brut emozioz 
betetako ardo apartsua da, 
ospakizun paregabe eta 
berezietarako oso aproposa. 
Aste Nagusian topa egiteko 
proposatzen dizuegu, 
zalantzarik gabe.

TOPA 
EGITEKO

Ez utzi Aste Nagusia postre goxo batekin 
borobildu gabe. Hurbil zaitez JA Arguiñanora 
eta eskatu zure txokolate-mousse tarta. 
Txokolatezaleentzako ametsa da, testura arin 
eta krematsuarekin, zapore indartsu eta findua 
uztartzen dituena.

TXOKOLATEA, 
EZINBESTEKOA

Coro Sotero arrandegian mariskoaren 
kalitatea eta jatorria begirune 
handiz zaintzen dituzte. “Gure 
mariskoak garaian garaikoak dira, 
Kantauri itsasotik zuzenean iristen 
zaizkigu, freskotasuna eta zapore 
paregabea bermatuta. Gure haztegi 
propioetan zaintzen dira, egoera ezin 
hobean mantentzeko, eta guk geuk 
egosten ditugu itsasoko urarekin, 
beraz, emaitza ikaragarri ona da!”, 
adierazten digu Erikek.

Coro Sotero Arrandegia
-1 solairua 
Asteartetik larunbatera
 8.00etatik 20.00etara
Igandeak: 10.00-14.00

KANTAURIKO 
ONENA

Abatza
0 solairua 
Astelehenetik larunbatera  
8.00-20.00

Zure Aste Nagusia zaporez beteko dugu  
ondorengo aukeraketarekin. On egin eta gozatu!

JA Arguiñano
-1 solairua 
Astelehenetik larunbatera 8.00-20.00
Igandeak: 8.00-14.00
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Coro Sotero Arrandegia
-1 solairua
Asteartetik larunbatera
 8.00etatik 20.00etara
Igandeak: 10.00-14.00

Gente con estilo propio

INVITACIONES 
DE BODA 
INOLVIDABLES

EL UNIVERSO DE LA BAHÍA CREATIVA. “Las invitaciones de boda 
son nuestro producto estrella, pero acompañamos a nuestras 
parejas también con el diseño del seating plan, menús, libros 
de firmas… Después de la papelería de boda, lo que más nos 
piden nuestros clientes es la papelería infantil, desde natalicios 
(láminas con los datos del recién nacido) hasta los recordatorios 
de bautizo y comunión. También tenemos una línea de láminas 
decorativas de San Sebastián y recetas ilustradas”.

CALIDAD. “Quien contacta con La Bahía Creativa es porque busca 
calidad de materiales y diseños exclusivos, pequeñas obras de 
arte realizadas de forma artesanal con tiempo y cariño. Nosotras, 
sobre todo, tratamos con parejas recién comprometidas, desde 
los 26 hasta los 35 años aproximadamente. También con muchas 
mamás que están organizando los bautizos o comuniones de sus 
hijos y chicos que quieren sorprender a sus parejas con un regalo 
inolvidable”.

PIEZAS ÚNICAS. “Nuestros diseños son únicos: personalizamos 
cada parte de la papelería, desde la acuarela hasta los gramajes 
y formas del papel. Todo detalle suma y refleja la esencia de 
los novios, creando una atmósfera especial. No somos una 
imprenta al uso, ni tampoco una aplicación de plantillas de diseño 
estándar. Creamos piezas únicas con nuestras acuarelas y nos 
preocupamos de que el conjunto con el resto de los elementos 
siga una misma gama cromática y visual. Desde las flores hasta 
los manteles de mesa. Tenemos en cuenta todos los detalles 
posibles para que la papelería siga un mismo hilo conductor en 
toda la boda”.

Celia y Carmen hace siete años dieron un cambio 
en sus carreras profesionales para emprender 
en el mundo de las bodas, especializándose en el 
diseño e impresión de invitaciones personalizadas 
con papeles exclusivos y procesos artesanales. 
“Comenzamos diseñando las de amigos y gracias 
al boca a boca y muchos años de esfuerzo, ahora 
trabajamos a nivel nacional e internacional”.

¿Cuál es vuestra relación con  
San Martin Merkatua?  Ante todo, 
de cercanía y admiración. Llevamos 
años viéndolo crecer como punto 
de encuentro entre la tradición 
donostiarra y una oferta actual, 
diversa y de calidad. Lo sentimos 
como un espacio muy nuestro: 
está en pleno corazón de la ciudad, 
nos conecta con otros pequeños 

EN BREVE

LA BAHÍA CREATIVA 
C/ Etxaide 5, Donostia-San Sebastián

@labahiacreativa

MARTINTXO para SAN SEBASTIAN SHOPS

LA BAHIA CREATIVA

negocios, con productores locales, 
y con muchas de las personas 
que forman parte del día a día de 
Donosti. Para nosotras, representa 
exactamente eso que también 
intentamos reflejar en nuestro 
propio proyecto: la importancia de 
lo local, lo hecho con cariño y el 
vínculo con nuestra comunidad.
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AGENDA

Antonio Vivaldiren Lau urtaroak famatuak eta 
haren herrikide eta garaikide Giovanni Antonio 

Guidoren Urteko lau sasoiak, ia ezagutzen ez 
direnak, elkartzen ditu.

URTAROAK
MALANDAIN 
BALLET 
BIARRITZV
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UZTAILAREN 31TIK

ABUZTUAREN 3 ARTE

A N T Z E R K I A

Christian Simeonek eta Patrick 
Laviosak elkarrekin sortu eta Israel 

Reyesek zuzendutako musikal 
honek gaurkotasuna jorratzen 

du, baina gaur egungo gizartean 
nagusi den errealitate distopikoa 

ardatz hartuta.

Si quieres que comuniquemos 
tu evento envíanos la información: prensa@msanmartin.es

A B U Z T U A 
2 0 2 5

EL CABARET DE 
LOS HOMBRES 

PERDIDOS 

A S T E  N A G U S I A  2 0 2 5

ABUZTUAK

9-16

ANTZOKI ZAHARRA 
>20 :00 etan

ABUZTUAREN 

6TIK 10 ARTE

Fernando Guillén Cuervo, 
Adolfo Fernández eta  

Nerea Mazorekin.
V
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ABUZTUAREN 

6TIK 10 ARTE

Lola Herrera, Natalia Dicenta 
eta Carlos Olallarekin.
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ABUZTUAREN 

27TIK 30 ARTE

CAMINO  
A LA MECA 

M U S I K A

ABUZTUAK 3

GLAD IS  
THE DAY #9

Glad is the Day jaialdiak musika aniztasuna ospatuko 
du Cristina Enea parkean, hainbat jatorritako talde 

eta artistez beteko dena.
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TESTIGO  
DE CARGO

(AGATHA CHRISTIE)



TALENTUZ

IKER BERGARA ETXEGARAI
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Agosto suena a música clásica en San Sebastián 
gracias a la Quincena Musical. Aprovechamos la 
ocasión para charlar con Mirari Etxeberria, joven 
violinista y directora de orquesta natural de Andoain 
y residente en Pamplona. Con tan solo veinte años, 
Etxeberria fundó la Joven Orquesta de Pamplona, un 
proyecto por el que ha sido reconocida con el Galardón 
a la Persona Joven 2025 que otorga el Instituto Navarro 
de la Juventud. En esa misma jornada, su orquesta 
también recibió el Galardón a la Entidad.

MIRARI 
ETXEBERRIA
VIOLINISTA Y DIRECTORA DE ORQUESTA

@mirarietxeberria

¿Qué supuso para ti y para la Joven Orquesta de Pamplona 
recibir estos reconocimientos? Mucha sorpresa y mucha 
alegría. Fue como un premio al trabajo en equipo, a todo el 
esfuerzo colectivo que hemos hecho durante estos años. La 
jornada fue muy emotiva y gratificante.
A pesar de tu juventud, la Joven Orquesta de Pamplona ya 
cuenta con una trayectoria consolidada. ¿Cómo surgió este 
proyecto en 2017? Surgió gracias al buen ambiente que había 
en el Conservatorio Superior de Música de Navarra. Éramos 
un grupo de unas veinte personas con ganas de arrancar algo 
nuevo, y pronto se convirtió en un éxito. Pasamos de ser veinte 
a sesenta en apenas un año, y ahora somos una red de cerca de 
doscientos músicos. Lo mejor es que, a pesar del crecimiento, 
sigue siendo un proyecto completamente autogestionado.
Si acudo a uno de vuestros conciertos, ¿qué me voy a 
encontrar? Nos gusta romper con la imagen clásica y rígida 
de una orquesta. Buscamos un ambiente distendido, donde 
el público pueda interactuar con los músicos. Hablamos, 
explicamos lo que vamos a tocar, mezclamos estilos… El 
objetivo es atraer y enganchar a nuevos públicos, especialmente 
a los más jóvenes.
Tu madre, Junkal Guerrero, es pianista, compositora y 
directora de coros. ¿Qué papel ha jugado en tu trayectoria? 
Es una persona emprendedora y pionera en su ámbito. De 
pequeña lo veía como algo normal, pero con los años te das 
cuenta de que no lo es tanto. Sin duda, su ejemplo me ha 
inspirado en muchas de las decisiones que he tomado.
Sin embargo, reconoces que no siempre has disfrutado de 
la música. Incluso pensaste en dejarla. Sí, en la adolescencia 
estuve a punto de dejarlo. Es un camino muy sacrificado. Ahora 
doy clases y me veo reflejada en algunos alumnos: hay que 
dedicarle muchas horas, y eso puede ser agotador.
¿Qué fue lo que cambió? Empecé a tocar con más gente, y eso 
lo cambió todo. De tocar sola, pasé a compartir la música con 
personas de todas las edades. También comencé a viajar gracias 
a la música, y descubrí que la comunidad que se crea alrededor 
de ella es lo más gratificante.

¿En qué momento decidiste lanzarte a la dirección de 
orquesta? Lo recuerdo perfectamente. Tocaba el violín en la 
EGO y su director, Juanjo Ocón, nos ofrecía clases de dirección 
a quienes teníamos interés. En una de las pruebas acústicas antes 
de un concierto me dejó dirigir, y fue un subidón. Le estoy muy 
agradecida, porque me enseñó que lo más importante en la 
música es atreverse.
Y entonces te fuiste a Ámsterdam a estudiar Dirección 
Orquestal. Sí, llegué en plena pandemia y fue toda una 
aventura. También fue duro, porque las circunstancias no 
permitían conocer a mucha gente. Pero las pocas amistades que 
hice fueron muy buenas.
Aunque eres guipuzcoana, estás instalada en Pamplona 
Pamplona me enamoró desde el primer momento y enseguida 
supe que quería vivir allí. Me encanta la vida cultural que tiene: 
es diversa, autogestionada, y la actitud de la gente es muy 
colaborativa. Hay una energía amateur muy potente que me 
motiva mucho.
Ahora en agosto se celebra en San Sebastián la Quincena 
Musical. ¿Qué opinas de este evento? Me encanta. Creo que 
muchas personas en San Sebastián no son del todo conscientes 
del nivel de los artistas que vienen. Incluso entre quienes asisten, 
a veces hay más postureo que otra cosa, y no se valora como se 
merece. Además, me parece estupendo cómo la organización 
intenta acercarse a los jóvenes, con entradas más asequibles y 
actividades pensadas para ellos.

“LO MÁS IMPORTANTE 
EN LA MÚSICA ES 
ATREVERSE”






